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El mole es un platillo emblematico del estado de Oaxaca; su Esta receta de origen prehispénico se ha transformado a

Mole preparacion incluye ingredientes endémicos como chiles lo largo del tiempo y convertido en un icono de la cocina
chilhuacle, pasilla y ancho, ademas de diversas semillas, mexicana. Es el plato tradicional que se sirve en
especias y hierbas festividades.
Ta mal El tamal es un alimento mexicano hecho a base de maiz, relleno de diversos /%
ingredientes, cocido en un paquete de hojas vegetales que lo mismo pueden ser de /Z/
milpa o de maiz, platano, carrizo, chilaca o papatla =
P | El pozole es un caldo tradicional mexicano hecho a base de granos de maiz nixtamalizados,
ozoie comunmente de la variedad cacahuazintle, al que se agregan carnes, verduras y especias
muy variadas segun la region, era un patillo ceremonial de los mexicas
El taco es una preparacion culinaria muy popular de México que consiste en una tortilla,
Tacos generalmente de maiz, que cominmente se enrolla para contener dentro diversos
ingredientes y algan tipo de salsa y verdura.
El chile en nogada es un platillo creado
AI . Chile en El chile en nogada es uno de los platillos tipicos de la gastronomia mexicana por las monjas agustinas del convento de
iImen 'I'OS y y del estado de Puebla. Ha sido Illamado el "platillo mexicano por Santa Ménica en Puebla para celebrar la
nogada excelencia". Independencia de México.
bebidas . e . .
Pozol consumida y muy popular al sur de México, en especial en el estado de Tabasco y Chiapas donde es la

bebida tradicional y originaria, Originalmente los Mayas de Tabasco lo llamaron buk'a

El pulque es una bebida fermentada
El pulque fue representado en relieves tallados en piedra por los tradicional de México, cuyo origen es

nativos centroamericanos desde el aiio 200 d. C., pero se desconoce { prehispanico y que se elabora a partir de la
su origen, el cual se pierde entre leyendas y mitos prehispanicos. fermentacion del mucilago del agave o
Tascalate o Taxcalate es una bebida preparada a base de maguey.,
se prepara tostando y moliendo tortillas de maiz hasta
convertirlas en polvo, después se mezclan con el cacao
tostado también en polvo y con el resto de los

ingredientes
El tepache es una bebida fermentada originaria de México, normalmente tiene un muy bajo nivel *

alcoholico por su forma de elaboracion. Su gusto recuerda a la cerveza, pero es dulce. La palabra
tepache proviene de la palabra en nahuatl, Tepiatl, 'bebida de maiz’, lit. 'Tepitl, 'maiz tierno’; atl,
‘agua'’. sus ingredientes principales son la piha y la panela.

maiz, cacao, achiote, azicar y canela que es tradicional
del estado de Chiapas en México, cuyo consumo data
desde la época prehispanica

El pox o posh es una bebida alcohélica destilada de un fermento de piloncillo y maiz originaria de Chiapas.
Historicamente se ha elaborado destilando de forma artesanal y casera en alambiques rupestres un fermento base
piloncillo de caina saborizado con maiz.
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